h
(o
JEd

INFUSOES®
cHISTORIA

INFUSOES COM HISTORIA: Infusiones del Rio entre Vifiedos

Mezcla 1 Infusion Balsamica
Composicién sugerida:

Hojas de romero (Rosmarinus officinalis L.)

Flores de camomila romana (Chamaemelum nobile (L.) All.)
Hojas de laurel (Laurus nobilis L.)

Hojas de nogal (Juglans regia L.)

Mezcla que destaca el aroma intenso del romero. Una bebida suave, de fragancia agradable, envolventes aromas
meliferos y sabor reconfortante para consumir caliente, disfrutando de los volatiles que se liberan con la temperatura y
de una sensacion de tranquilidad.

Las plantas tienen fitoquimicos naturales. Conforme la edad y condicion del consumidor, pueden originar efectos
adversos.

Sugestion de elaboracidn:

Temperatura del agua: cerca de 95 °C

Cuantidad: cerca de 10g/L de la mezcla

Tiempo de infusién: dejar en reposo cerca de 5 a 7 min
Mantener tapado para no perder los volatiles

Colar al final del tiempo recomendado

La reduccién de la cantidad de mezcla y del tiempo de infusion permite obtener una bebida con un sabor menos
intenso, teniendo también en cuenta la especie de manzanilla usada: la camomila-romana es mds amarga pero la
manzanilla dulce (alemana) es mas dulzona.

Razonamiento de la mezcla:

Esta composicion origina una bebida de fragancia agradable, con ciertas notas meliferas y un sabor reconfortante para
consumir caliente. El aroma resulta esencialmente de las particularidades aroméaticas de del romero (trazos de pinoy
resina), realzadas con el olor y sabor tipico de la hoja de laurel y flores de manzanilla. La mezcla de especies suaviza
sensaciones menos atractivas, por ejemplo el gusto algo herbaceo y terreo de las hojas de laurel y nogal. Ademas,
dicha mezcla potencia las propiedades nutricionales y terapéuticas de los ingredientes, en particular las relacionadas
con el aparato digestivo y el efecto tranquilizante. En el mundo rural, los extractos acuosos (infusiones y decocciones)
de manzanilla, hoja de laurel y hoja de nogal han sido tradicionalmente utilizados tanto por via oral como por via
topica. La composicion quimica de estas matrices vegetales, rica en compuestos bioactivos, algunos con propiedades
antioxidantes interesantes, justifica la mayoria de sus aplicaciones.

En el paladar final de esta mezcla no es indiferente el uso de camomila-romana (Chamaemelum nobile (L.) All.) o de
manzanilla dulce (Chamomilla recutita (L.) Rauschert), aunque estas dos especies pueden ser empleadas en alternativa
y de modo similar. Las flores de la camomila romana pueden ser ligeramente amargas y astringentes para algunos
consumidores, con una ligera y fresca fragancia de manzanas verdes. La manzanilla dulce es muy aromatica; también
tiene un sabor ligeramente amargo y herbaceo, pero mas sacarino, un aroma a heno segado debido a la presencia de
cumarina. Sin embargo, las infusiones de flores de manzanilla dulce tienden a ser mas suaves que las preparadas a
partir de la camomila romana.

Se recomienda cierta precaucion en el caso de embarazo, ya que tanto las camomilas como el laurel son especies
potencialmente abortivas.
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